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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
1.1 Latar Belakang 
Wingko babat adalah jajanan tradisional khas kabupaten Lamongan. 
Wingko babat dibuat dari bahan dasar kelapa, gula, dan tepung ketan yang 
selanjutnya dicampur dan dimasak dengan cara dipanggang. Wingko babat 
memiliki daya simpan dari 1 – 7 hari, tergantung dari takaran bahan yang 
digunakan. Sebagai makanan tradisional, wingko babat cukup terkenal. Sehingga 
banyak berkembang home industri yang memproduksi wingko babat. Namun 
kendala utama yang sering dialami adalah rendahnya daya simpan wingko yang 
sering disertai dengan ketengikan.  Menurut Ayu (2013) “wingko adalah makanan 
semi basah yang mengandung kadar air sebesar 10-40%, kandungan lemak ±10% 
berasal dari kelapa dan margarin yang digunakan dalam resep”. Oleh karena itu 
wingko sangat mudah mengalami oksidasi. Kandungan kadar air yang tinggi juga 
mempercepat pertumbuhan mikroorganisme sehingga wingko babat akan lebih 
cepat rusak dan tidak layak lagi untuk dijual maupun di konsumsi. Rendahnya 
daya simpan wingko babat menjadi masalah tersendiri bagi produsen wingko, 
karena dapat menurunkan keuntungan. 
Yuyun  (2011) menyebutkan tanda-tanda kerusakan pangan sebagai berikut. 
“Kerusakan pangan biasanya ditandai dengan perubahan makanan 
dibandingkan dengan sifat awal. Tanda- tandanya seperti bau menyengat, 
basi, aroma amoniak, berjamur, tengik, berlendir, adanya perubahn warna 
bahkan perubahan bentuk. Faktor-faktor penyebab kerusakan makanan 
diantaranya adalah faktor mikrobiogis, enzim, serangan hewan, kadar air 
dalam makanan, suhu penyimpanan, waktu simpan, udara dan sinar” 
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Wingko babat yang sudah rusak ditandai dengan tumbuhnya kapang dan 
bau tengik, selain itu karena wingko berbahan dasar tepung maka wingko yang 
sudah lama akan mengalami penggumpalan/pengerasan. Faktor-faktor yang 
mempengaruhi kerusakan makanan adalah pertumbuhan dan aktifitas mikroba, 
aktifitas enzim-enzim di dalam bahan pangan, serangga parasite dan tikus, suhu 
(pemanasan/pendinginan), kadar air, udara (oksigen), sinar dan waktu 
penyimpanan (Susiwi, 2009). Kadar air dan lemak dalam wingko yang cukup 
tinggi memicu kerusakan akibat mikrobiologis pada wingko babat yang 
disebabkan tumbuhnya jamur dan bakteri. Proses pemasakan termasuk pemarutan 
kelapa dan pemanggangan wingko menyebabkan hidrolisis lemak dan oksidasi 
lemak tak jenuh di dalam wingko. Sedangkan penyimpanan dan pengemasan yang 
kurang tepat akan menyebabkan hidrolisis lemak bebas oleh oksigen yang ada di 
udara sehingga wingko cepat berbau tengik. 
Kerusakan pangan dapat diatasi dengan pengawetan makanan. Salah satu 
cara pengawetan makanan adalah dengan pengemasan yang tepat. Para produsen 
wingko biasanya menggunakan plastik dan kertas sebagai kemasan wingko babat. 
Plastik adalah polimer termoplastis, melunak bila dipanaskan dan dapat dibentuk 
sesuai pola yang diinginkan setelah dingin polimer itu dapat mempertahankan 
bentuknya. Plastik mudah di dapatkan dan harganya relatif murah sehingga dapat 
menekan biaya produksi. Namun plastik membawa dampak tersendiri bagi 
lingkungan. Plastik memiliki sifat sulit diuraikan oleh mikroorganisme. Jika 
plastik dibuang atau ditimbun ke dalam tanah, plastik akan merusak sifat tanah. 
Plastik juga dapat mengganggu kesehatan. Jika dibakar plastik yang berupa 
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dioksin dapat menyebabkan kanker (Rahayu, 2009). Jenis plastik beraneka ragam ada 
Polyethylene, polypropylen, Polyvinyl Chlorida (PVC), dan Vinylidene Chloride 
Resin. Masing masing jenis plastik memiliki tingkat bahaya yang berbeda, tergantung 
material dan bahan kimia penyusunnya. Dioksin yang tergantung dalam plastik 
bersifat larut dalam lemak, jadi terakumulasi pada makanan yang relatif tinggi kadar 
lemaknya  (Anonymose, 2011). Terkait dengan keamanan pangan, kemasan pangan 
tidak boleh menimbulkan keracunan, kesakitan, atau kematian pada seseorang yang 
mengonsumsinya (Yuyun, 2011). Sesuai dengan PP No. 28 tahun 2004 bagian lima 
tentang kemasan pangan pasal 16 menyatakan bahwa. 
“Setiap orang yang memproduksi pangan untuk diedarkan dilarang 
menggunakan bahan apapun sebagai kemasan pangan yang dinyatakan 
terlarang dan atau yang dapat melepaskan cemaran yang merugikan atau 
membahayakan kesehatan manusia”.  
Keberadaan plastik harus digantikan dengan pengemas yang lebih ramah 
lingkungan namun juga efisien untuk dijadikan sebagai pengemas makanan. 
Teknologi pengolahan pangan semakin berkembang pesat. Penemuan edible film 
yang berupa kemasan alami yang biodegradabel sebagai pengganti plastik sangat 
membantu proses packaging berbagai produk makanan. Embuscado (2009) 
menyatakan bahwa edibel film  adalah suatu bahan yang digunakan untuk 
melapisi atau membungkus berbagai jenis makanan untuk memperpanjang masa 
simpan dari suatu produk yang dapat dimakan bersamaan dengan makanan, 
dengan atau tidak dihilangkan terlebih dahulu. Edible film dibuat dari bahan-
bahan alami seperti polisakarida (karbohidrat), protein, dan lipid sehingga bersifat 
biodegradable, biocompatible dan dapat dimakan.  Edibel film salah satunya dapat 
dibuat dengan bahan dasar karbohidrat. 
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Karbohidrat merupakan senyawa organik yang keberadaannya paling 
melimpah di alam. Hampir seluruh jenis tanaman mensintesis karbohidrat melalui 
reaksi anabolisme fotosintesis. Karbohidrat dalam bentuk berbagai tepung sudah 
diproduksi secara masal oleh manusia untuk mencukupi kebutuhan hidup mereka. 
Seperti tepung tapioka/kanji, tepung beras dan tepung sagu. Salah satu tepung 
yang sering digunakan sebagai makanan adalah tepung kanji yang terbuat dari pati 
singkong (Manihot utilisima). Menurut Suprapti (2005) “Tepung tapioka (kanji) 
adalah pati dari umbi singkong yang dikeringkan dan dihaluskan”. Singkong 
merupakan tanaman yang banyak ditanam oleh masyarakat dan keberadaannya 
sangat melimpah. Singkong memiliki kandungan pati sebesar 90%, melihat 
kandungan patinya yang sangat tinggi dan jumlahnya yang sangat banyak maka 
singkong merupakan bahan yang sangat potensial untuk dijadikan edibel film.  
Edibel film dari polisakarida biasanya terbuat dari pati, alginat, selulosa, 
karaginan atau pektin dan memiliki sifat kuat, padat, tebal, daya melekat dan jel 
untuk digunakan sebagai edibel film (Dhanapal, Dkk., 2012). Nisperos dalam 
Edible Films from Pollysaccharides (dalam, Dhanapal,2012) menyatakan bahwa 
keunggulan lain edibel film dan edibel coating dari polisakarida adalah dapat 
digunakan untuk memperpanjang masa hidup sel-sel makanan untuk mencegah 
dehidrasi, ketengikan akibat oksidasi, pencoklatan permukan makanan, tetapi 
karena sifat alaminya yang hidropilik membuatnya kurang baik dalam mencegah 
pengupan air pada makanan.  
Penelitian mengenai edibel film dari tepung kanji sudah banyak dilakukan. 
Namun pengaplikasiannya sebagai kemasan pada wingko babat belum pernah 
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dilakukan. Penelitian penggunaan edibel film komposit pati singkong-CMC-
beeswax menghasilkan ketebalan film sebesar 1,12 mm dan dapat 
mempertahankan masa simpan dodol durian hingga 25-44 hari (Harris dalam 
Karnawidjaja, 2009). Hasil penelitian Santoso (2004) menunjukkan bahwa 
coating dari pati singkong dapat meningkatkan umur simpan lempok durian 67% 
lebih lama, menekan susut bobot 36,38%, menekan bilangan peroksida 33,33%, 
menekan penurunan kadar air 7,54 % dan dapat menghambat pertumbuhan 
mikroba 31,20%. Edibel film berbahan dasar polisakarida berperan sebagai 
membran permeable yang efektis terhadap pertukaran gas O2 dan CO2 dalam 
atmosfer internal. Selain itu coating dari polisakarida dapat memperbaiki flavor, 
tekstur dan warna meningkatkan stabilitas selama penjualan dan penyimpanan , 
dan mengurangi tingkat kebusukan (Winarti, 2012).  Penggunaan edible film 
kombinasi 1g pati biji durian, 1,5 g gliserol 20% dan 1g pectin blimbing wuluh 
menigkatkan masa simpan wingko babat menjadi 6 hari (Sulistriyono,2014). 
Berbagai manfaat edible film dari kanji dan polisakarida lainnya yang telah 
dibuktikan dapat menjadi acuan utuk mengaplikasikan pada wingko babat, 
sehingga kemungkinan dapat meningkatkan kualitas produk. 
Pengaruh  edible film dari tepung kanji terhadap wingko babat dapat 
diketahui melalui pengujian mikrobiologi dengan menggunakan metode TPC 
(Total Plate Count) serta uji sifat sensorik untuk mengetahui konsentrasi edibel 
film yang paling baik untuk pengemas wingko babat. 
Berdasarkan uraian di atas maka perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 
mengenai “Pengaruh Konsentrasi Edibel Film Dari Tepung Kanji Terhadap 
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Jumlah Mikroba dan Sifat Sensorik Pada Wingko Babat”. Dengan 
dilakukannya penelitian tersebut diharapkan dapat mengetahui konsentrasi edible 
film dari tepung kanji yang paling baik untuk pembungkus wingko. 
 
1.2 Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang permasalahan di atas, maka rumusan masalah 
dalam penelitian ini adalah : 
1. Adakah pengaruh berbagai konsentrasi edible film dari tepung kanji 
terhadap jumlah koloni bakteri pada wingko babat ? 
2. Adakah pengaruh berbagai konsentrasi edible film dari tepung kanji 
terhadap sifat sensorik pada wingko babat ? 
3. Pada konsentrasi edible film dari tepung kanji berapakah yang 
berpengaruh paling baik dalam menghambat jumlah koloni bakteri wingko 
babat ? 
4. Pada konsentrasi edible film dari tepung kanji berapakah yang 
berpengaruh paling baik terhadap sifat sensorik pada wingko babat ? 
5. Bagaimanakah aplikasi penggunaan edible film dari tepung kanji sebagai 
pengemas wingko babat sebagai sumber belajar Biologi ? 
 
1.3 Tujuan penelitian 
Berdasarkan rumusan masalah di atas maka tujuan dari penelitian ini 
adalah : 
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1. Mengetahui pengaruh berbagai konsentrasi edible film dari tepung kanji 
terhadap jumlah koloni bakteri pada wingko babat. 
2. Mengetahui pengaruh berbagai konsentrasi edible film dari tepung kanji 
terhadap sifat sensorik pada wingko babat. 
3. Mengetahui konsentrasi edible film dari tepung kanji  yang berpengaruh 
paling baik dalam menghambat jumlah koloni bakteri wingko babat. 
4. Mengetahu konsentrasi edible film dari tepung kanji yang berpengaruh 
paling baik terhadap sifat sensorik pada wingko babat. 
5. Mengetahui aplikasi penggunaan edible film dari tepung kanji sebagai 
pengemas wingko babat sebagai sumber belajar biologi. 
 
1.4 Manfaat penelitian 
Beberapa manfaat dari penelitian ini adalah : 
1. Manfaat teoritis 
a. Menambah informasi pada matakuliah dasar-dasar ilmu gizi pada 
materi pengolahan dan pengawetan makanan, serta sebagai sumber 
belajar dalam bentuk artikel ilmiah 
b. Menambah informasi dalam pemanfaatan tepung kanji sebagai bahan 
dasar pembuatan edible film. 
2. Manfaat praktis 
a. Penelitian ini dapat memberikan tambahan informasi kepada 
masyarakat tentang bahan pengawet alami yang aman bagi kesehatan. 
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b. Memberikan informasi kepada masyarakat tentang pemanfaatan
tepung kanji sebagai bahan baku edible film yang dapat digunakan
sebagi edible packaging sebagi pengganti palstik dari polimer buatan.
1.5 Batasan penelitian 
Agar penelitian ini tidak menyimpang dari fokus permasalahan, perlu 
adanya batasan penelitian sebagai berikut: 
1. Penelitian ini menggunakan tepung kanji merk Rose Brand karena banyak
dijual oleh warung-warung kebutuhan pokok.
2. Sampel penelitian ini adalah wingko babat, yang dibuat dengan bahan
dasar tepung ketan, kelapa dan gula pasir yang diambil  dari home industry
Bambang Indra Jaya Kecamatan Babat Kabupaten Lamongan.
3. Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan pengamatan jumlah koloni dan sifat
sensorik dilakukan pada hari penyimpanan ke 7, karena pada hari ke 7 wingko
babat tanpa perlakuan sudah memiliki jumlah koloni lebih dari SNI.
1.6 Definisi istilah 
Definisi istilah pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 
1. Konsentrasi adalah persentase kandungan bahan di satu larutan (KBBI,
2015). Dalam penelitian ini konsentrasi tepung kanji yang digunakan
adalah 5% b/v, 6% b/v, 7% b/v, dan  8% b/v.
2. Edible film  adalah suatu bahan yang digunakan untuk melapisi atau
membungkus berbagai jenis makanan untuk memperpanjang masa simpan
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dari suatu produk yang dapat dimakan bersamaan dengan makanan, 
dengan atau tidak dihilangkan terlebih dahulu (Embuscado, 2009). Edible 
film yang digunakan dalam penelitan ini berbahan dasar polisakarida 
berupa tepung kanji/tapioca. 
3. Tepung tapioka (kanji) adalah pati dari umbi singkong yang dikeringkan 
dan dihaluskan (Suprapti, 2005). 
4. Wingko babat adalah makanan tradisional khas kota babat Lamongan, 
yang dibuat dari kelapa muda, ketan dan gula, kemudian dicetak dalam 
cetakan bulat dan selanjutnya di panggang. 
5. Pengujian sensorik disebut juga pengujian organoleptic atau penilaian 
indera merupakan suatu cara penilaian dengan memanfaatkan panca indera 
manusia untuk mengamati tekstur, warna, bentuk, aroma, rasa suatu 
produk makanan, minuman ataupun obat (Ayustaningwarno, 2014). 
